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EDITORIAL 1 -

N AZ prijde
leto

Kazdy z nas ma trochu odlisSnou predstavu o své dovolené. Nékomu staci sklizet
rajcata ve skleniku, jiny si nedokdaze predstavit léto bez pobytu u mote. V letnim
Gustu najdete jak recepty s vuni dalek (strana 36), tak inspiraci pro zpracovani
tradicni ceské zeleniny a ovoce (strana 14). Na ¢em se ale vSichni bezpochyby
shodneme, je zaliba v letnich party. Kdyz se zdaji byt dny nekonecné, pozvéte
pratele na balkon i terasu a privitejte je ve své jednodenni restauraci (strana 28).
K 1étu patri odleh¢enad strava, proto jsme se pro inspiraci vydali na blog Vegano-
tic. Ze si nedokazete predstavit vareni bez masa, mléka, nebo dokonce bez vajec?
Presvédcime vas, Ze vyhradné rostlinné produkty jsou skvélou volbou pro ptipra-
vu pestrého letniho menu (strana 42). Kdyz jsme u dovolenych, vzpominate na
stanovani pod Sirdkem a vuni jehli¢i? Co kdybyste letos rekli takové vyzvé opét
ano? Nezapomerite do batohu pribalit pochoutky, které chutnaji obzvlast dobre
v prirodé: klobasky, plechovku fazoli, cibuli, hot¢ici, ke¢up. A nechte se svést vuani

lahudek pripravenych na ohni (strana 52).

Pestré 1éto vam preje

Vbt e

Vedeni marketingu a BILLA Clubu

Magazin pro ¢leny BILLA BONUS CLUBU a zakazniky prodejen BILLA. VYDAVATEL: BILLA, spol. s r. 0., Modletice 67, 251 01 Ri¢any u Prahy, infolinka: 800 153 976, e-mail: info@billa.cz
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Legenda: o- pocet porci @ = doba ptipravy $ =néaroc¢nost (1 — snadné, 2 — sttedné obtizné, 3 — naro¢né)
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BRASIL

Vyzkouéejte necekanou kombinaci skotske Whisky
a brazilske limetky!

Ballantine’s Brasil je smés pravého Skotska s osvézu-  brazilské limetkové kury. Kura z brazilskych lime-
jici brazilskou vd$ni, bohatym aroma vanilky a slad-  tek a skotskd whisky po urc¢itou dobu zraji spole¢né,
kou van{ pravé brazilské limetky. coz doddvd tomuto ndpoji ¢ést jeho jedinené chuti.
Tento alkoholicky ndpoj je vyroben ze skotské whisky A mimochodem — ty limetky skutedné pochdzeji
zrajici ve specidlnich sudech spolu s pfisadou susené  z Brazilie!

E] Ballantine’s Brasil CZ

pijsrozumem-cz



Z ¢eskych farem

Vychutnejte si v pestrych letnich receptech
chut nasi ¢eské zemé. Sirokou nabidku
sezénniho ovoce a zeleniny od ¢eskych doda-
vateld najdete u znadky CESKA FARMA.

Slasti veganské kuchyne

Ve spolupréci s blogem Veganotic.cz
jsme pro vas pripravili vyhradné rostlinné
menu, které reprezentuje zasady veganské

stravy.

SN BILLA
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Oslava léta Vsestranna mozzarella

Sorbet je jedinecnou prilezitosti, jak Mozzarella ve vS§ech smérech reprezentuje
dokonale vyuzit pestré letni ovoce. Rozplyva silu jednoduchosti. Letni kuchyné se bez toho-
se na jazyku jako péna a chutné bozsky. to proslulého italského syru neobejde.

Zivot je krasny Ohniva $panélska kuchyné
Pf*i’posez?ni s“pf:étleli pod Sirym ?ebem ; Spliite si prazdninové fantazie! Temperamentni
nesmi chybét bajecné pochoutky pripravené Spanélé dokaZou skvéle zpracovat plody mote

na grilu. Vychutnejte si kouzlo dlouhych
letnich dnt.

e

i bohatou tirodu ovoce a zeleniny.

Romanticky svatebni dort Volani divociny
Svatebni dort nemuze byt jiny. Na¢anc¢any, Staci zahlédnout plameny tabordku a nase
romanticky, lakajici k nakousnuti. Velka Ceskd duse se rozechvéje. Vini uzeniny
prilezitost si zaslouzi velky dort. opecené piimo nad ohném nemuze nahradit

vubec nic.
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Sorbet 2 ) /
zchladi a 74rovern yvyvola

clast na jazyku.
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"100G CESKA FARM
_GEIS‘,TENYCH JAHOD + DALS{
VCELKU K PODAVANT{

100 G MALIN
100G OSTRUZIN
40 G BORUVEK
50 G CGERVENEHO RYBIZU
200 G CUKRU
STAVA ZE 2 CITRONO

+CAS NA
MRAZEN({

Cukr vsypte do 400 ml studené vody a svarte. Nechte vy-

chladnout a primichejte citronovou stavu. Oc¢iSténé jahody,
maliny, rybiz, bortvky a ostruziny rozmixujte a promichej-
te se svarenym cukrovym sirupem. Smes precedte pres

sitko a premistétes lastové nadobky s uzaviratelnym

vikem a ulozte do zdku. Po pul hodine vyklopte do misy
a vyslehejte elel?f'rlckg’/m mixérem. Vratte do mrazaku

a nechte tuhnout, kazdou pul hodinu vyndejte a vidlickou

promichejte. Hotovy sorbet nesmi byt zmrzly jako led, ale

Fotografie: Gunda Dittrich

: jemny jako krém. Servirujte s ¢erstvymi jahodami.
Styling: Bernadette Wérndl
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NOVINKY

Pecené
delikatesy od
Voecilky

Pecené masné lahtidky maji nezameéni-
telnou chut i vini a radi se mezi vyrobky
vysoké jakosti.

PECENA SUNKA NEJVYSST JAKOSTI
Vyrobena z vrchnich a spodnich $ala vepto-
vé kyty s ¢aste¢nym tukovym krytim, lehce

zapecena specialni technologii v pecici
komore. Obsah masa: 96 %.

PECENA KRKOVICE
Vyrobena z veprové krkovice, lehce zape-
¢ena speciélni technologii v pecici komore.
Obsahuje 95 % veprové krkovice.

PECENY BOK
Vyroben z veprového boku, lehce zapecen
specialni technologii v pecici komore. Obsa-
huje 95 % veprového boku.

Kousek Italie
u vas doma

Milujete téstoviny, ale priprava podle
tradi¢nich italskych receptli vdm pripada
prili§ zdlouhava? Vyuzijte nové BILLA
omacky pripravené z italskych rajcat.
Staci je ohtat a promichat s téstovinami
uvarenymi al dente.
Vychutnejte si hotové omacky pripravené
podle italskych receptur: Billa Sugo Basil
(raj¢atova omacka s bazalkou, 4 % olivo-
vého oleje, bez lepku), Billa Sugo Oliva
(raj¢atova omacka s olivami, 4,5 % olivove-
ho oleje, bez lepku), Billa Sugo Bolognese
(rajcatova omacka s veprovym a hovézim
masem, 5 % olivového oleje, bez lepku).

A

Syry na
grilovani

LIPTOV NA GRIL
Slovenska znacka Liptov obohatila svoji na-
bidku oblibenych parenych syrt o novinku —
uzeny Polostiepok na gril vyrobeny z mléka
z horskych oblasti a specialné pripraveny
pro grilovani. Syr si muzete vychutnat
s dvéma delikdtnimi omackami — brusinko-
vou a $vestkovou.

SEDLCANSKY HERMELIN
SE SVESTKOVOU OMACKOU
Horkou sezénni novinkou je také Sedl¢an-
sky Hermelin na gril s pikantni §vestkovou
omackou. Jemné pikantni kombinace
Svestky a chilli pozvedne chut grilovaného
syru a zaujme chutové burky kazdého
milovnika grilovani. V baleni najdete 4 kusy
syru, vhodného pro upravu pti vysokych
teplotéch, a jedno baleni omacky.

A

Kazdy den muze prinést
neco noveho. Pri nakupu v BILLE
se rozhlédnete po novinkach,
které vam zprijemni léto.

Coz takhle dat
si zmrzlinu?

Ano! V horkych letnich dnech ptijde vhod
novéa BILLA zmrzlina vanilkova v mlécné
¢okoladé s mandlemi (obsah mandli
4,9 %), Carte d'Or Brownie s intenzivni
¢okoladovou chuti a kousky dezertu
brownie nebo Mroz bortivkovy s jogurtem.

A



Osvéiujici
chut jablek

Popularita cidru, osvézujiciho, mirné alko-

holického, fermentovaného napoje vyrabé-

ného z jablek, rychle stoupa. Vychutnejte si
nove, typicky letni prichute!

KOPPARBERG CIDER - je vyrobeny z cisté

prirodnich surovin a muzete si ho vychut-

nat v prichutich jahoda a limetka, hruska,
bezovy kvét a limetka.

STRONGBOW CIDER - vychutnejte si
oblibeny cider ve trech prichutich: jablko,
¢ervené lesni ovoce, bezovy kvét.

CARLING CIDER — moderni a stylovy napoj
ve trech prichutich (jablko, limetka a mata,
tre$né), ktery je oblibeny u muzi i Zen.
Doporucujeme pit na ledu.

Vasen
pro ¢cokoladu

PREMIUM LAGUNA MORSKE PLODY,
VISNE V COKOLADE
Po ¢okoladovych bonbonech sdhneme
s radosti pri jakékoliv prilezitosti. Mini
bonboniéra Premium Laguna v sobé
ukryva mortské plody — bonbony s lisko-
oriskovou naplni z hotké ¢okolady a bilé
¢okolady. A kdo by odolal klasické
chuti v alkoholu macerovanych visni
obalenych v horké ¢okoladé? U obou
vyrobku je obsah kakaové susiny v horké
¢okoladé nejméneé 70 %!

A

Potrebujete
restartovat?

MONSTER THE DOCTOR
Monster The Doctor je atraktivni inovace
v kategorii energetickych ndpojt ve spojeni
s image Valentina Rossiho — uznavanou
osobnosti motocyklového sportu. Prinasi
jedinec¢nou citrusovou prichut (obsah
ovocné §tavy z pomerance a citrénu) a diky
inovativnimu designu plechovky najdete
napoj Monster The Doctor mezi ostatnimi
energy drinky snadnéji.

Lahodna
svacinka

OVESNE TYCINKY FLAPJACK,
TRI PRICHUTE
Doprejte si v pauze mezi hlavnimi jidly
zdravou ovesnou tyc¢inku. Ty¢inky Flapjack
se vyznacuji vysokym obsahem ovsa
a podle druhu jsou doplnény o prazené
mandle, prazend liskovéa jédra nebo
horkou ¢okoladu. Mlzete je mlsat bez
vycitek svédomi, protoze pti jejich vyrobé
nejsou pouzivana zadna barviva nebo
ochucovadla.

A

NOVINKY

Pivo s vini
citrusu
a pryskyrice

INDIA PALE ALE, PRIMATOR
Ochutnejte India Pale Ale, specialni
svrchné kvasené pivo zlatohnédé barvy,
vyjimec¢né svou intenzivni horkosti
a pfijemnou chmelovou vini po citrusovych
plodech a pryskyrici. Doporu¢ujeme ho ke
steaktim, divociné a orientalni kuchyni.
Gurmansky zaZitek vam prinese v kombina-
ci s mékkymi syry méné vyrazné chuti
a s kvalitnimi pastikami.

SENSODYNE |

Pro male
i velke

USTNI VODA, SENSODYNE
Vasi pozornost si zaslouZ{ i dvé novinky ze
svéta kosmetiky. Ustni voda Sensodyne po-
skytuje celodenni ochranu citlivych zubu.
Aktivni ingredience zub obali a zklidni
podrazdény nerv. Fluorid navic zuby posili
a prijemnda matovéa prichut osvézi dech na
dlouhou dobu.

MIMON TEKUTE MYDLO HRAJICI,
MIMON PENA DO KOUPELE
Malé rostaky potési tekuté mydlo a péna
do koupele s tématikou Mimoniu z filmu
Ja padouch. Po dotyku mydlo zpiva, sméje
se a mluvi re¢i Mimonu. Potéste své ditko
touto hravou kosmetikou! SlozZeni je
prizpliisobeno jemné détské pokozce.

A

7 O
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Mozzarelld tvorila po staleti diilezitou soucast
zivota Italu a v poslednich letech jeji popularita
roste i u nas. Mozzarella ve vSech smerech
reprezentuje silu jednoduchosti. Cerstva, piirodni,
vyrobena technologii pareni, chutove neutralni,
vhodnéa ke zpracovani za studena

1 za tepla.

Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Worndl
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Mozzarella
marinovana v olivovem
oleji, bylinkach
a cesneku

I NGREDIENCE

—\/—

4 BILLA MOZZARELLY, OKAPANE

2 NASE BIO CITRONY, OMYTE
A NAKRAJENE NA KLINKY

2 CERSTVE CHILLI PAPRICKY,
NAKRAJENE

6 STROUZKU CESKA FARMA
CESNEKU

ZRNKA CELEHO PEPRE

HRST CERSTVYCH BYLINEK
(PETRZEL, BAZALKA, TYMIAN,
ROZMARYN)

BILLA HRUBA MORSKA SUL

DOSTATEK NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE EXTRA VIRGIN

n @ + 3 DNY NA
ODLEZENI
Do misky vlozte nahrubo nasekané cerstvé
bylinky, nakrgjené papricky a strouzky ¢esne-
ku. Smés promichejte se soli a zrnky celého
pepre. Do sklenice s uzaviratelnym vikem
o objemu 1 litr naskladejte mozzarelly a pro-
lozte je klinky citronu. Zasypte bylinkovou
smesi a dolijte olejem, dokud sklenici nezapl-
nite az po okraj. Nechte odlezet v chladu ti
dny a podavejte jako predkrm.

-T1P -

Diky pomérné vysokému obsahu vody je
mozzarella snadno stravitelny syr. Kdyz
mozzarellu rozkrojite, ma lehce zrnitou struk-
turu slozenou z nékolika vldknitych vrstev.
Svou strukturou tak dokaze nasdknout ostatni
ingredience pokrmu a zvyraznit
jejich chut.

Calzone,
tastiCky plnéne
mozzarellou

a prosciuttem

I NGREDIENCE

—\/—

500G BILLA HLADKE MOUKY + DALS{
NA ZPRACOVANI{ TESTA

300 ML VLAZNE VODY
1 SACEK SUSENEHO DROZD{

2 LZICE NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE EXTRA VIRGIN

1 LZICKA CUKRU
3 LZICKY SOLI

NAPLN
100 ML DRCENYCH RAJCAT
Z PLECHOVKY
1 BILLA MOZZARELLA

100G BILLA PROSCIUTTO CRUDO
DI PARMA

2 LZICKY OLEJE
CERSTVY TYMIAN

O @ L HoDiNA NA
¥ Kk ¥

Ve velké mise smichejte mouku, drozdi,
cukr a stl. Postupné pridavejte vodu smi-
chanou s olivovym olejem a tésto zpraco-
vavejte rukama. Vpracujte vSechnu mouku
a vytvarujte soudrzné elastické tésto.
Bochdanek prikryjte ¢istou utérkou a na tep-
lém misté nechte hodinu kynout. Pracovni
plochu posypte moukou a bochének tésta
rozpulte. Kazdou polovinu pomoci valecku
rozvalejte do kruhu o primeéru priblizné
15 cm. Jednu polovinu kruhu pottete vrst-
vou raj¢at, na ni rozlozte prosciutto, kousky
mozzarelly a snitku tymidnu. Napln zaka-
pejte olivovym olejem, druhou polovinu
tésta prelozte pres napln a okraje pritlacte
po obvodu vidli¢ckou. Calzone presurite na
plech vylozeny pecicim papirem a vlozte do
trouby vyhraté na 240 °C. Pecte 15 minut.
Podavejte horké — hned, jak vytahnete

z trouby.
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Kureci prsicka
_ nhadivana mogzzarellou
a pestem

I NGREDIENCE

4 PLATKY VOCILKA KUREC{CH
PRSICEK

1 BILLA MOZZARELLA

2 STROUZKY CESKA FARMA
CESNEKU

50 ML BfLEHO VINA

250 G KER{KOVYCH CHERRY
RAJCATEK

3 LZICE NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE EXTRA VIRGIN

LZI{CE BAZALKY
SUL A PEPR

PESTO
20G PINIOVYCH ORISKU
2 HRSTI CERSTVE BAZALKY

1 STROUZEK CESKA FARMA
CESNEKU

70 G STROUHANEHO SYRU BILLA
GRANA PADANO

100 ML NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE EXTRA VIRGIN

SPETKA SOLI

4 S5O

Maso oplachnéte, osuste kuchyrtiskou utérkou,

zbavte Slach a pres potravinovou félii nakle-
pejte. VSechny ingredience na pesto vlozte do
mixéru a rozmixujte. Pripravené platky masa
osolte, opeprete, potiete pestem a na kazdy
vlozte kousek mozzarelly. Zavinte a zpevnéte
paratkem. Ve velké panvi rozehtejte olivovy
olej a pridejte Cesnek. AZ zezlatne, prihodte
rajcatka, vino a masové zavitky. Snizte teplotu
a pod poklici 20 minut duste. V prabéhu du-
Seni maso nékolikrat otocte, ale nepropichuj-
te. Podavejte rozkrojené a posypané bazalkou.






CESKA FARMA

Pod zna&kou CESKA FARMA nabizi BILLA vyhradné &eské produkty ze

sortimentu ovoce a zeleniny. Znac¢ka CESKA FARMA zaruduje, Ze se na
vas stul dostane ¢eskeé ovoce a zelenina, na které jste chutove zvykli,
protoze jsou vypéstovaneé v nasich podminkach. Dalsi vyhodou je, ze

ceskeé ovoce a zelenina jsou primarné nakupovany naprimo od produ-
centu, aby cesta na pulty byla co nejkratsi a tim byla zaruc¢ena ¢erstvost.

znacky CESKA FARMA
mate jistotu, Ze ovoce

a zelenina pochazeji od
domécich péstitelt. ,Garan-

tem ptvodu jsou certi- e

s
O e

fikaty a prohléSeni o shodg,

déale ochranné znamky

SISPO a IPZ. Pro znatku CESKA FARMA se
snazime prednostné vybirat dodavatele, kte-
ri vypéstovali své produkty v rdmci podmi-
nek SISPO a IZP,” uvadi Juraj Benik, vedouci
nakupu ovoce a zeleniny v BILLE.

SISPO a IPZ jsou ochranné zndmky pro ekolo-
gicky Setrny zptsob péstovani zemeédeélskych
produktd pri omezeném pouziti ochrannych
latek a hnojiv. SISPO je zndmkou Svazu

pro integrované systémy pestovani ovoce.
Znamku IPZ udéluje Svaz pro integrovany
systém produkce zeleniny. Pro boj se Sktidci
se prednostné pouziva biologickd ochrana
(dravi roztoci, ptactvo, slunécka). Pro ovoce
a zeleninu vypéstované v rdmci SISPO a IPZ
je charakteristicky nizky obsah tézkych kovi
a rezidui. Produkce se laboratorné kontroluje
od zacatku do konce vegetace. Kontrolu
provadi nezavisli pracovnici akreditovanych
laboratori.

SISPO a IPZ byly zavedeny pouze pro pro-
dukty vypéstované v Ceské republice. Takto
vypéstované ovoce a zelenina jsou chutné;jsi
a zdravéjsi. ,Jen je skoda, ze domaéci pro-
dukce ovoce a zeleniny je velice omezena. Za-
kaznici totiz vyhledavaji chuté, na které jsou
zvykli, napriklad ¢eské merurnky chutnaji
oproti merunikdm ze zahranici,” uvadi Juraj
Benik.

Tradi¢ni regiony

Ovocnatstvi a zelinafstvi maji v Cesku
bohatou tradici a charakteristické ceské
plodiny jsou pevné svazany s tradi¢ni ¢eskou
kuchyni. Klasické kuchatské knihy pracuji se
surovinami, které byly v nasich krajich vzdy

bézné dostupné. Zeleniné se tradi¢né dati

v Polabi, Povltavi, bramboram na Vysocineg,
na jizni Moravé se diky teplejsimu pocasi mo-
hou péstitelé tésit z urody broskvi, merunék,

tresni a Svestek. Jahodové plantaze najdeme
na Zatecku a ve Stfedo¢eském kraji, kde také
sidli jediny velkopéstitel Ceského chrestu,

spole¢nost Cesky chiest (viz reportaz str. 20).

IR BILLA

JTSEM HRDY NA (ESKOU PRODUKCT)

ING. JURAJ BENIK
Vedouci nakupu ovoce a zeleniny

ODKUD PRAMENT VASE TOUHA PODPOROVAT CESKOU PRODUKCI
OVOCE A ZELENINY?

Celou svou profesni kariéru jsem se vénoval problematice kvality a ¢erstvosti potravin.
Hodné me ovlivnily nitratoveé aféry z konce osmdesatych let 20. stoleti, kdy se zretelne
prokazala souvislost s neuvazenym pouzivanim umelych hnojiv na podoméacku péstova-
né plodiny a nasledny zvyseny vyskyt infarktu myokardu. Od té doby prirozene tihnu
snazim prakticky prevest do nasi denni praxe

v BILLE. Z toho divodu davame ptri nakupu ovoce
a zeleniny na pulty prodejen BILLA jednoznac¢ne
pirednost certifikovanym producentam.

CO VAS NA VASI PRACI NEJVICE BAVI?

Néakup ovoce a zeleniny je nékdy hodné adrenalinova
zalezitost. Objednavky deélame v nejzazs$im mozném
terminu, aby se zavozy dostaly na prodejny v co
nejkratsim ¢ase a zakaznik tak mel jistotu opravdu
¢erstvého sortimentu. Také me bavi objevovat nové
odrudy a seznamovat s nimi nase zakazniky. A kdyz
mate akci a nékde se vam zdrzi kamion plny ¢ers-
tvych dobrot, tak to je teprve ficak.

KUPUJI LIDE CESKOU PRODUKCI?

Jednoznac¢né - prodeje véech druht ovoce a zeleniny od CESKE FARMY stoupai. Je to
déno tim, Ze tradi¢ni ¢eské recepty vychazeji z mistnich surovin a celé ¢ast gastronomie
je spojena se sezonou urcitého ovoce nebo zeleniny. Lidé maji radi §vestkové a merun-
kové knedliky, jahody v ruznych upravach, domdaci grilovanou zeleninu, obnovuje se
tradice domaciho zavarovani.

PROC BYSTE DOPORUCIL PRODUKTY CESKA FARMA?

Nejenze mate jistotu, ze koupite vysoce kvalitni doméaci ovoce a zeleninu, ale navic po-
vzbudite péstitele z Cech a Moravy. Uprednostiiovanim domécich produktt podporuje-
me nase producenty. V sousednich zemich, jako je Nemecko a Rakousko, to zédkaznici jiz
pochopili a jsou hrdi na to, ze kupuji a uprednostrniuji domaci produkci pred zahrani¢ni.
Nemeli bychom zapominat ani na to, ze zemedelstvi je velice silny krajinotvorny prvek.
Na ovocné sady v krajine je prece nadherny pohled!
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Prehled ovoce a zeleniny pod znac¢kou CESKA FARMA:

Ovan’av\

Jahody, tfesné, brambory rané, hrasek

v luscich, chiest zeleny, chiest bily, celer
rapikaty, cuketa, okurka kratka, okurka polni,
raj¢ata volnd, rajCata na vétvicce, paprika
zeleninovd, zeli bilé rané, zeli ¢inské, kvétak,
kedlubna, salat ledovy ve fdlii, salat rimsky,
salat crispy (biondo, rosso), salat hlavkovy,
salat Little Gem, salat dubovy mix, cibule
lahtdkova, ¢esnek, celer s nati, redkvicka

svazek, mrkev svazek

é ervvence

Meruniky, tresné, hrasek v luscich, celer rapi-
katy, patison, cuketa, dyné hokaido, okurka
kratkd, okurka polni, rajcata volnd, rajcata
na vétvicce, paprika zeleninova, paprika pa-
liv4, zeli bilé rané, zeli ¢inské, zeli Cervené,
kedlubna, salat ledovy ve fdlii, salat rimsky,
salat crispy (biondo, rosso), salat hlavkovy,
salat Little Gem, salat dubovy mix, cibule la-
hudkovd, c¢esnek, celer s nati, petrzel s nati,
redkvicka svazek, brambory rané, mrkev

volnd, mrkev svazek

Srfen

Jablko letni, Svestky, merunky, celer
rapikaty, patison, cuketa, dyné hokaido,
okurka kratka, okurka polni, raj¢ata volna,
raj¢ata na vétvicce, paprika zeleninova,
paprika paliva, zeli bilé rané, zeli ¢inské, zeli
¢ervené, kedlubna, salat ledovy ve folii, salat
rimsky, salat crispy (biondo, rosso), salat
hlavkovy, salat Little Gem, salat dubovy mix,
cibule lahudkova, cibule Zluté balena sit, ci-
bule zlutd volnd, cesnek, celer s nati, petrzel
s nati, repa ¢ervend, redkvicka svazek, bram-
bory rané, mrkev volna, mrkev svazek






CESKA FARMA




Kozi syr
s malinovym

PRELIVEM NA
SALATOVEM LUZKU

N

I NGREDIENCE

Teply
nudlovy salat

S LETN{ ZELENINOU A VEPROVYMI
NUDLICKAMI

N

I NGREDIENCE
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Farfalle
s chrestem,

HRASKEM
A PANCETTOU

I NGREDIENCE

—\

1 Kozf SYR S BfLOU PL{SNf

1 KS CESKA FARMA HLAVKOVEHO
SALATU

1 KS CESKA FARMA LEDOVEHO
SALATU

1 KS CESKA FARMA LOLLO BIONDO
1 KS CESKA FARMA LOLLO ROSSO

ZALIVKA

2 LZICE NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE EXTRA VIRGIN

1 LZICKA BILLA ACETO BALSAMICO
1 LZICKA MALINOVE MARMELADY

STAVA Z POLOVINY NASE
BIO CITRONU

sOL A PEPR PODLE CHUTI

MALINOVY PRELIV
200G MALIN
50G NASE BIO TRTINOVEHO CUKRU
SALEK VODY

1 LZICE JEMNEHO
KUKURICNEHO SKROBU

STAVA Z POLOVINY POMERANCE

a ©

*

Maliny, cukr a $alek vody dejte do rendliku.
Pomalu privedte k varu a mezitim rozmichej-
te ve 2 dl vody 1zici Skrobu. Az za¢ne smes
probublévat, pridejte rozmichany Skrob
a nechte minutu prejit varem. Dochutte po-
merancovou Stavou. Salaty rozeberte na listy,
oplachnéte studenou vodou, nechte okapat
a osuste bavinénou utérkou. Z oleje, balsami-
kového octa, marmelady a citronové stavy
vyslehejte zalivku. Dochutte soli a peprem.
Ve velké mise dobte promichejte. Pripravte si
talite, na které rozlozte smés salatui.
Doprostied salatového lazka ulozte platky
syra, které muzete pred podavanim lehce
nahtat (5 minut pri 150 °C) a polozit na
toast. Podavejte prelité teplym malinovym
prelivem.

NS

400G RYZOVYCH NUDLf

2 CESKA FARMA JARNI CIBULKY
1 LZICKA STROUHANEHO ZAZVORU

2 CESKA FARMA MRKVE,
NAKRAJENE NA PROUZKY

1 CESKA FARMA ZELENINOVA
PAPRIKA, NAKRAJENA NA
PROUZKY

2 LZICE SOJOVE OMACKY

1 LZICKA NASE BIO TRTINOVEHO
CUKRU

6 LZIC ARASIDOVEHO OLEJE

sUL

a9

Olej rozpalte v panvi wok, vsypte titinovy
cukr a 3 minuty zlehka karamelizujte
spole¢né s nakrajenou jarni cibulkou, ¢esne-
kem a zazvorem. Podlijte ryzovym vinem
a pridejte zbyvajici zeleninu, ociSténou
a nakrajenou, i maso. Dochutte s¢jovou
a rybi omackou, podle potteby osolte. Za
obc¢asného michdni poduste na mirném
ohni 20 minut. Podle potieby podlijte teplou
vodou. Mezitim uvarte nudle podle navodu
na obalu a scezené prihodte do panve.
Opatrné promichejte a servirujte ozdobené
Cerstvym koriandrem a posypané
sezamovymi seminky.

NS

400G BILLA TESTOVIN FARFALLE

10 STONKU CESKA FARMA
ZELENEHO CHRESTU

5 STONKU GESKA FARMA
BILEHO CHRESTU

200G CESKA FARMA HRASKU,
VYLOUPANEHO

100G PANCETTY

150G SYRA BILLA GRANA PADANO,
NASTROUHANEHO

4 LZICE BILLA SMETANY

4 LZICE NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE EXTRA VIRGIN

50G BILLA MASLA
SUL A PEPR
CERSTVA BAZALKA

ad
*

Chrest omyjte, odkrojte dievnaté konce

(2-4 cm). Bily chrest oloupejte Skrabkou od
hlavi¢cky smérem dolt. Ve velkém hrnci dejte
varit vodu se 1zickou soli a cukru. Jakmile
zacne vrit, ponorte do ni chrest Spickami
nahoru a 4 minuty povarte. Scedte a nakra-
jejte na 2cm kousky, Spi¢ky odlozte stranou.
Olej rozpalte v Siroké panvi s vy$Sim okrajem,
pridejte jarni cibulku a ¢esnek. Nechte zesklo-
vatét, prihodte pancettu, hrasek a spareny
chrest. Kratce orestujte, podlijte smetanou,
osolte a opeprete. Spordk vypnéte, do smeési
vmichejte polovinu syra a pridejte méaslo na
zjemneni. Promichejte s téstovinami uvareny-
mi podle ndvodu na obalu a podéavejte vydat-
né posypané syrem Grana Padano. Dozdobte
listky Cerstvé bazalky.
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Faraonoveé, cisarove a kralové povazovali chirest za nejvetsi lahtidku z rise zeleniny.
Jemna jarni zelenina byla oblibena také za prvni republiky v Cechdch, ale pak
upadla na dlouho v zapomneni. Chrest dlouho ¢ekal na svoje znovuobjeveni, ke
kterému dochazi v poslednich letech. Vypravili jsme se do Polabi, kde se péstuje ten
nejlepsi ¢esky chrest - nadherny na pohled, chutove delikatni a predevsim zdravy.

ostin u Vojkovic leZ{ v irodné

v horkém dopoledni

a slunce zari vysoko na oblo-

ze. Chrestova pole se tdhnou
donekonecna, v dalce se rysuje magicka
hora Rip. Pod bilou f8lii se probouzi k Zivotu
chrest, jedna z nejdelikatnéjsich a zaroven
nejzdravéjsich plodin. Polni prace jsou
v plném proudu, chi'estové vyhonky dorts-
taji rychle a musi se sklidit, ocistit, roztridit
a expedovat v co nejkratsi dobé.

Kde se péstuje bilé zlato

Na dvé sté hektarech pisc¢ité ptudy, které
zdejsi zemédélci rikaji cernava a ktera byva
prirovnavéna ke kvalitni ptidé ve francouz-
ském kraji Champagne, se ¢eskému chrestu
mimotradné dari. ,V¢era tady nebylo nic,”

rozhlédne se nas privodce Jiti Safa¥, jeden
z majitelli spole¢nosti Cesky chi‘est. Vzhle-
dem k tomu, ze chrest dokaze vyrust az

o deset centimetrl za den, coZ pfi stavajici
denni teploté 30 °C neni problém, probiha
na poli intenzivni sbér ,ty¢ek”. Kazdy radek
peclivé prochazeji brigadnici a vyzbrojeni
specidlnim nastrojem ,dloubdkem”
vysvobozuji z nahrnuté zeminy stovky
bilych vyhonkt. Je obdivuhodné, Ze timto
tradi¢nim zplsobem dokazou sklidit az

300 tun chrestu za sezénu. Pouziti mechani-
zace je vylouceno, chrestové vyhonky

jsou prilis kfehké a snadno se lamou. Prave
zdejsi specifické slozeni ptudy a priznivé
klima poskytuji podobné podminky pro
péstovani chrestu jako rozsahlé plantaze

v urodnych rovinach Némecka a Holandska.
,Pod ndmi jsou obrovské zasoby podzemni

vody, a to je specifikum ¢inici zdejsi ptidu
tak vyjimecnou. Z davodu prevahy
z&sobeni podzemnimi prameny ma ptda

v této lokalité neutralni pH,” vysvétluje Jiri
Safat. Z pisku si chiest dokaZe vytahnout
potifebné minerdaly, které proméni do zdravi
prospésnych latek, a zaroven si piskem leh-
ce prordzi cestu vzhuru za svétlem. Chiest
obsahuje velké mnozstvi beta-karotenu,
duilezitého vitaminu pro zdravy zrak, kazi,
obnovu sliznic, ktery funguje jako prevence
proti nékterym typtim rakovinného bujeni.
Dale v chiestu naleznete vitaminy E a C

a vitaminy skupiny B. Ze stopovych prvki je
v chiestu hojné zastoupeny draslik a zinek,
déle fosfor, Zelezo, jod a sodik. I ziskanou
vodu si v sobé chiest dokaze udrzet, bily
chtest obsahuje az 90 % vody!
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Jedna rostlina, dva druhy chrestu

Chrest se nepéstuje nijak snadno, za
uspéchem se skryva pecliva priprava

pudy, investice do néro¢nych technologii

a trpélivost. ,Ja sam jsem za zkuSenostmi
cestoval dva roky intenzivné po svétg, tak
mé to chytlo,” prozrazuje Jifi Safaf. ,Chiest
je vytrvald bylina, ptitom sklizriové roky
jsou prameérneé dva. Asi 80 % nasi produkce
predstavuje bily chiest, ktery je péstitelsky
néroén&jsi,” uvadi Jiti Safar. ,T¥i roky Gekéa-
te, nez zacne sazenice plodit,” vysvetluje.
,Cilem je, aby kazd& sazenice vytvorila co
nejvic krck(, a proto musi mit kolem sebe
dostatek svétla a prostoru, idedlné kolem
40-50 cm. Rostliny se vysazuji jednotlive do
radku Sirokého 180 cm do jakychsi kopecki.
Nahrnovani zeminy je dilezité, prave v ni se
skryva cely vyhonek bilého chtestu, ktery
by mél byt idealné dlouhy 22 cm. Kdyz po
nékolika letech sazenice zesldbne, déla

se z bilého chtestu zeleny. Jednoduse rece-
no — chrestu je dovoleno, aby prorazil pidu

a dostal se na svétlo, tim padem se zabarvi
dozelena.” Dlouhé radky s navrsenou ze-
minou pripominaly nasim predkim hroby
a tento termin se v zemedélstvi pouziva
dodnes. Kviili vysokym teplotam je puda
prohtatd az moc, proto se musi félie na
vSech ,hribcich” obratit na bilou stranu.
Kdyz teploty poklesnou, je naopak zadana
¢erna strana félie, ktera pritahuje slunce

a udrzuje teplo. Ptes noc pak félie predava
rostlinkdm nastradanou energii.

,Sezona chrestu je kratkd, ale intenzivni,”
vysvétluje nad$ pravodce. ,U nas trva zhruba
od poloviny dubna do konce ¢ervna.” V se-
zéné polnich praci zaméstnava spolec¢nost,
jediny velkopéstitel ceského chrestu, az
400 lidi. Chrest je zapotrebi predevsim
rychle sklidit. Jakmile spatti Spicka chres-
tového vyhonku svétlo, za¢ina okamzité
probihat proces fotosyntézy, vyhonek se
zabarvuje a do patndacti minut zfialovi. Ihned
po prijezdu z pole se bily chiest naméaci do

REPORTAZ

studené vody, zeleny chtest se sprchuje
ledovou vodou. V aredlu firmy se prave roz-
obrovské mnozstvi vyhonkt. Technologie
doké&ze roztridit chrest do 25 kategorii,
zohledniuje se délka, barva, rovnost tycky
a kvalita hlavicky — jeji otevieni nebo zabar-
veni. Co nerozpozné skener, doladi Sikovné
a rychlé ruce. Podle jednotlivych sort se
chiest gumickuje do svazkd nebo rovna do
krabic a pak putuje k zakaznikadm. Nejlepsi
kategorie stejne dlouhych a rovnych tycek
se zavazi do restauraci a také do BILLY.
,Pro ten nejlepsi gurmansky zazitek je
samoziejme nejlepsi cerstvy doméci chrest,
ktery neztrati kvali uskladnéni a dlouhé
prepravé nic ze své chuti,” doporucuje pod-
nikatel. A pravé diky vzajemné spolupraci
se ve velmi kratké lhuté dostava Cerstvy
chtrest od péstitele na pulty prodejen
BILLA. Bily a zeleny chiest najdete v BILLE
pod privatni zna¢kou CESKA FARMA.
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CHREST BILY CHREST ZELENY
500 g 500g
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Navrat ¢eského chrestu

,Nasi predchtdci, tedy holandska firma, ob-
novila ve zdej$im aredlu péstovani chrestu,
ale vSechen putoval na export. Paradoxné to
byli cizinci, ktefi u nés vzkiisili pradavnou
tradici! My jsme od byvalych majitela od-
koupili cely areadl a také technologii, ale sna-
zime se o to, aby se chrest ze zdejsich poli
dostal k ¢eskym zakaznikim. Cesky chiest
ma specifickou chut a enormneé se lisi od
chiestu z dovozu. Cesky ch¥est chutna jako
nasladla redkvicka, hrasek nebo mlada
kedlubna,” vysvétluje nas privodce. ,Cesky
chtrest, prosluly Bohmischer Spargel, byl

ve svété vzdy pojmem a zndmkou té nejvys-
81 kvality. Zacatkem minulého stoleti se

ve zdejsi oblasti chrest bézné péstoval

a jako vitana pochoutka zasoboval cisatsky
dvir ve Vidni. S nastupem komunismu bylo
péstovani chrestu na dlouhé 1éta zapo-
menuté, protoze chrest byl povazovan za
burzoazni prezitek.” Na slavna léta ceského
chrestu navazuje soucasny peéstitel a snazi

se preklenout propast mezi minulosti a sou-
Casnosti. ,Nas dnesni chrest je kiiZencem
némeckého a ¢eského chrestu, s nadsazkou
se da rict, Ze mé Ceskeé kofeny,” sméje se mi-
lovnik chtestu. ,Jednou ze silnych motivaci
je to, ze znovu objevujeme tuto zazracnou
zeleninu. Navic — ptvodni, ¢eskou zeleni-
nu!” Zadmeru spolec¢nosti napomaha rostouci
popularita chiestu. Bez chiestu se neobejde
zadny profesionalni kuchar, moderni restau-
ratér nebo gurmaén, ktery rad rozmazluje
své chutové poharky. Chrest ale zaznamena-
va velké uspéchy i v ¢eskych domacnostech,
kde se tato jedinecna zelenina stava stale vy-
hledavanéjsi pochoutkou. Zamér spolecnosti
Cesky chiest je zfejmy — vratit slavu ¢eskému
chrestu a dostat tuto lahtdkovou zeleninu do
¢eskych kuchyni. I diky spolupraci s BILLOU,
v jejiz obchodech najdete v sezéné Cerstvy
¢esky chrest, se tento Umysl dati realizovat.
,Chceme péstovat ¢esky chi‘est pro Cechy,”
uzavira Jit{ Safar.

¢
¥

¢
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TAK POZNAT
KVALITNI A {ERSTVY
CHIVEST
Cerstve sklizeny chiest poznate podle
hodné pevnych, sevirenych hlavicek
a lesklého povrchu.

Pri nariznuti vytéka z ¢erstvého
chrestu bild miza.

Cerstvy chiest se nedé ohnout, praskne.
Nemeél by byt gumovy a snadno ohybatelny.
KdyZ o sebe trete ¢erstvé vyhonky, zavrzou.
Cerstvy chiest neni svrastély a neni vyraz-

ne okoraly v rezu.

Cerstvy chiest prijemné voni.

CHREST A ZDRAVI

7 lékarskeho hlediska je chrest doporuco-
van z diivodu schopnosti snizovat hladinu
cholesterolu, upravy krevniho tlaku a zlep-
Seni latkoveé vymeény. Pomaha také udrzet
zdravé cévy a silné srdce, zlepSuje zaso-
bovani mozku a dalsich organti kyslikem,
stimuluje krvetvorbu. Zaroven upravuje
hladinu cukru v krvi a ma velmi priznivy
vliv na funkci ledvin, mo¢ového méchyte,
mocovych cest, ale i na prostatu.

Znacny obsah vlakniny podporuje ¢innost
strev, prospiva zazivani a ptsobi preventiv-
né proti rakovine tlustého streva.

V neposledni fade brani zadrzovani vody
v tele a zmirnuje tvorbu kirec¢ovych zil.

TAK VARIT CHREST

Chrest omyijte a odkrojte direvnaté konce
(2-4 cm).

Mlady zeleny chiest neni treba viibec
loupat, bily chrest skrabkou oloupejte vzdy
od hlavi¢ky smérem dolt.
Ocistény chrest svazte kuchyriskou niti do
svazkl a nastojato uvatte.

Podle tloustky vyhonku varte bily chrest
7 az 9 minut, zeleny chrest staci varit po
dobu 3 az b minut.

Pokud chrest po uvareni okamzité nepo-
davate nebo dale tepelne nezpracovavate,
ponorte ho ithned do misy s ledovou vodou,
aby si zachoval barvu a konzistenci.

25 EHM
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__ Burger s plnénym __
Zampionem

I NGREDIENCE

—\/—

4 BULKY POSYPANE SEZAMEM
4 VETSI{ KREMOVE ZAMPIONY

4 LZiCE NASTROUHANEHO
CHEDDARU

2 BILLA SUSENA RAJCATA,
NASEKANA

2 STROUZKY CESKA FARMA
CESNEKU, ROZMACKANEHO

4 LZICE NASEKANE PETRZELKY
4 LZICKY NASE BIO KECUPU

1 NASTROUHANA CERVENA
CIBULE

4 LZICKY BILLA MAJONEZY

4 LZICE NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE EXTRA VIRGIN

HRST CHEF MENU SPENATU
SUL A PEPR

n~

Zampiony o&istéte vlhkym had¥ikem a vy-
dloubnéte jim nozicky. Nakrgjejte je nadrobno
a smichejte s cheddarem, raj¢aty, cesnekem,
petrzeli a dvéma lzicemi olivového oleje.
Pripravenou smés vetiete do klobouckl
zampionl. Houby vysklddejte na rozpaleny
gril, zakdpnéte zbyvajicim olivovym olejem
a 8 minut grilujte. Bulky rozriznéte a feznou
hranou polozte na grilovaci mrizku. Odstavte,
nechte vychladnout a spodni poloviny potrete
majonézou a keCupem. Na né poloZte grilova-
né zampiony, cibuli a listky Spenatu. Priklopte
druhou polovinou a podavejte. Burgery

muzete zpevnit paratkem.

V SEZONE

Hovezi tagliata
_ s grilovanymi _
rajcaty

I NGREDIENCE

400 G FILET Z VOCfLKA HOVEZ]
SVIiEKOVE

300 G CESKA FARMA RAJCAT
6 STROUZKU CESKA FARMA

CESNEKU
Filety z lososa oplachnéte vodou, osuSte ku- 1 LZIGKA NASE BIO TRTINOVEHO
chynskou utérkou a ptripadné zbavte ktze. CUKRU
Po povrchu masa prejedte dlani, a pokud NASE BIO OLIVOVY OLEJ
EXTRA VIRGIN

nahmatate kosti, vytdhnéte je pomoci pin- o
BILLA MORSKA SUL

CERSTVE MLETY PEPR
CHEF MENU RUKOLA K PODAVANT{

zety. Filety nakréjejte na kostky o hrané

2 cm a nalozte do marinady ze zazvoru,
olivového oleje, limetkové stavy, medu
a motské soli. Nechte hodinu rozlezet

v chladu. Rozmarynové vétvicky namocte B @

pred pouzitim do vody a napichujte na né v
stridave lososa a platky citronu. Vlozte na * K
rozpaleny gril a za stalého otaceni grilujte Pred kuchyniskou upravou nechte maso mi-
8-10 minut. Podavejte s rozpecenou baget- nimalné hodinu odlezet v pokojové teploté.
kou - staci ji podélneé rozkrojit a nechat na Rozpalte gril a filet na né&j polozte. Maso

pritlacte na mtizku a asi po tfech minutach

grilu po dobu dvou minut.

obratte. Pti obraceni maso nepropichujte
a po dvou minutach odstavte z grilu. Cilem
je, aby se na mase vytvorila ktir¢icka, ale
uvnitf zastalo krvavé. Po grilovani nechte
deset minut odpocinout. Pak filet rozkrajej-
te ostrym nozem na pulcentimetrové plat-
ky, pred podavanim osolte, opeprete a za-
kapejte olivovym olejem. Mezitim vloZte do
grilovaci alobalové misky kerikova rajcata
i se stonkem a neoloupané strouzky cesne-
ku. Zasypejte cukrem, soli a peprem, zaka-

pejte olivovym olejem a grilujte patnéct mi-
nut. Potom raj¢ata zbavte stonkt a ¢esnek
vymacknete ze slupky. Na grilovana rajcata
a Cesnek rozprostrete platky ogrilovaného
masa a podavejte posypané rukolou.
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sluncem

Spanélsko se rozpind mezi Stredozemnim mofem
a Atlantikem, do urodného vnitrozemt vane horky vitr
od breht Afriky, proto neni divu, ze spanelska kuchynée
oplyva hojnosti zeleniny ¢i morskych plodu. Presto je
jednoducha a nesmirne podmaniva.
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I NGREDIENCE

120 G BILLA HLADKE MOUKY
120 ML VODY
120 ML BILLA MLEKA
4 BILLA'VEJCE
60 G BILLA MASLA

SLUNECNICOVY OLEJ NA
SMAZEN{

SPETKA SOLI

MOUCKOVY CUKR A SKORICE NA
OBALEN{

o9
— % k ——

Dejte varit vodu
s mlékem, maslem
a Spetkou soli. Kdyz
zatne vrit, vsypavejte
za neustalého michéa-
ni mouku. Varte na
mirném ohni, az se vytvori husta
hmota. Nechte deset minut odpoci-
nout a zaslehejte postupne vajicka,
jedno po druhém. V hlubokém

kastrolu rozpalte olgj. Pripravte si

cukrarsky sacek s kou vroubko-
vanou tryskou. T lozte do sac-
ku a do horkého ol

tvary — krouzky,

rikejte razné
ovalky, vin-
ky. Osmazte ze v§ an dozlato-
va a pomoci pé vyberte
z oleje. OdloZte n kou utér-
ku a nechte odk
olej. Obalte v m

skorici a podavejte jesté horké.
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Tapas
SMAZENE PLATKY
CUKET A LILKU

2 CESKA FARMA CUKETY
2 LILKY
100G BILLA HLADKE MOUKY
40 ML BILEHO VINA

STAVA Z JEDNOHO
NASE BIO CITRONU

SUL
DOSTATEK NASE BIO
SLUNECNICOVEHO OLEJE

TESTICKO
2 BILLA VEJCE
100G BILLA HLADKE MOUKY

50G STROUHANEHO SYRA BILLA
GRANA PADANO

1 DL BfLEHO VINA

SUL A PEPR
1030
%k K

Lilky a cukety dukladné oplachnéte a osuste.
Nakrajejte na platky silné 1 cm a osolte. Nech-
te patnact minut vypotit a omyjte pod tekouci

studenou vodou. Platky osuste papirovou
utérkou a dejte do misy. Zakapejte citronovou
Stavou, vinem a vloZte na dvacet minut do
lednicky. Poté platky cuket a lilkt osolte
a obalte v tésticku, které pripravite vysleha-
nim vSech ingredienci. V panvi rozehtejte
vétsi mnozstvi oleje a vSechny platky zeleniny
postupné dozlatova usmazte.

OLIVY PLNENE MANDLEMI

10 VELKYCH ZELENYCH OLIV,
VYPECKOVANYCH

10 BILLA MANDLI, SPARENYCH
A OLOUPANYCH

NASE BIO OLIVOVY OLE]
EXTRA VIRGIN

© ©

*

Do otvoru po pecce vlozte mandle, zakapejte
olivovym olejem a podavejte s ¢erstvym
bilym pecivem.

BRAMBOROVE KROKETY
500G CESKA FARMA BRAMBOR

2 CESKA FARMA RAJCATA

100G BILLA HLADKE MOUKY

2 BILLA VEJCE

SUL A PEPR

V hluboké panvi rozehtejte olivovy olej
a dozlatova na ném osmazte nadrobno na-
krgjenou cibuli. Brambory omyjte, oloupejte,
nakréjejte na kosticky a pridejte k cibuli, kratce
opecte. Raj¢ata sparte v horké vodé, oloupejte,
rozkrajejte na kosticky a pridejte k bram-
bordm. Ochutte soli, peprem a duste deset
minut. Vzniklou smés nechte vychladnout
a rozmackejte vidlickou. Pomoci dvou 1zi¢ek
formujte kulicky, obalte je postupné v mouce,
rozSlehanych osolenych vejcich a ve strouhan-
ce. Smazte ve vetsim mnozstvi slunecnicového
oleje, rozpaleném na vysokou teplotu.

KREVETY V CESNEKOVE
OMACCE

400G MRAZENYCH
VYLOUPANYCH KREVET

S$TAVA Z JEDNOHO
NASE BIO CITRONU

4 LZICE NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE EXTRA VIRGIN

1 LZICE CITRONOVE KORY

Krevety nechte povolit na pokojovou teplotu.
Pak je vlozte do misy, zakapejte citronovou
Stavou, vinem a na 15 minut vlozte do lednic¢-
ky. Na panvi rozehrejte olivovy olej
a opecte na ném tenké platky ¢esneku.
Pridejte marinované krevety v€etné marina-
dy a Sest minut duste. Nakonec vmichejte
petrzelku a nastrouhanou citronovou kuaru.
Podle chuti dosolte a opeprete.

SPANELSKA KUCHYNE

Paella
s kuretem

A KREVETAMI

o

I NGREDIENCE

—\/—

200G KULATOZRNNE RYZE
300G MRAZENYCH KREVET

200G VOCILKA KURECICH PRSOU,
NAKRAJENYCH NA KOSTICKY

1 CIBULE
1 CERVENA PAPRIKA
1 ZLUTA PAPRIKA

ZELENYCH FAZOLEK, OMYTYCH
A NAKRAJENYCH NA KOUSKY

1 RAPIiK CELERU, NAKRAJENY
NA KOUSKY

200 ML BiLEHO VINA

350 ML VYVARU Z NASE BIO KURECIHO
BUJONU
SPETKA SAFRANU

HRST NASEKANYCH BYLINEK
(PETRZEL, TYMIAN, BAZALKA,
ROZMARYN)

10 LZIC NASE BIO OLIVOVEHO OLEJE
EXTRA VIRGIN

o M)
* ¥k ——

V Siroké panvi rozehtejte 6 1Zic olivového
oleje a orestujte na ném osolené a opeprené
kousky kutecich prsou. Vyndejte je a odlozte

stranou. Do oleje po kureti vloZte krevety,
povolené v pokojové teploté. Zlehka orestujte
a odlozte k masu. Na tomtéz oleji nechte ze-
sklovatét nasekanou cibuli a platky ¢esneku,

pridejte na nudlicky nakrajené papriky, fa-
zolky a rapikaty celer. VSe dozlatova opecte.
Ohnivzdornou sklenénou misu vymazte
zbyvajicim olejem a vloZte do ni ryZi, pridejte
kureci maso, krevety a orestovanou zeleninu.
Dukladné promichejte, zalijte bilym vinem
a vyvarem, ve kterém jste rozmichali Safrén.
Podle potteby dotdhnéte soli a peprem. Pecte
v troubé predehtaté na 180 °C po dobu
30 minut. Vyndejte, posypejte bylinkami
a ihned podavejte.

IR BILLA|
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3 ” ¥
250 G CESKA FARMA
CERSTVYCH JAHOD J—

1L OBLIBENEHO CAJE (NASE BIO ZELENY)
CERSTVA MATA

CHIA |SEMINKA (MUZETE VY.MECHAT)
NASE BIO SIRUP Z AGAgE ™ .

NA DOSLAZENf{ -
"
LE
-
*v

Uvarte Caj a nechte ho vychladnout.
Jahody omyjte, zbavte stopek a spolu
s listy maty, €ajem a kostkami ledu je
rozmixujte v mixéru (muzete pouzit
i vykonny tycovy). Pokud chcete népoj

hustsi a vyzivnéjsi, pridejte do néj chia
seminka (zhruba jednu lZici na skleni-

ci) a nechte je chvili nabobtnat (muzete
je take gozmixovat primo s jahodami).
Dle chuti a sladkosti jahod mutzete do-
sladit napriklad sirupem z agave, ale
obvykle to neni nutné. Do sklenic dejte
dalsi led, prelijte cajem, ozdobte
Cerstvou matou a podavejte vychlazené.



m 44 LETO S BLOGERKOU




45 M

D
O
<
o)
5]
O
O
|
m
0
O
=
=
=3




M 46

LETO S BLOGERKOU

Raw cuketovo-
rajcatove lasagne
s orechy

I NGREDIENCE

—\\/—

2 CESKA FARMA STREDN{ CUKETY
2 CESKA FARMA RAJCATA
CERSTVA BAZALKA
SUL A PEPR

RAJCATOVA OMACKA
1 HRNEK BILLA SUSENYCH RAJCAT,
NAMOCENYCH DO VODY
1/4 HRNKU NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE EXTRA VIRGIN
STAVA z PULKY VETSIHO
NASE BIO CITRONU
4 DATLE, NAMOCENE DO VODY
1 STROUZEK CESKA
FARMA CESNEKU

1 LZICKA SUSENYCH ITALSKYCH
BYLINEK

SPENATOVO-ORECHOVE
PESTO

3 HRNKY CHEF MENU SPENATU,
PROPLACHNUTEHO

2 STROUZKY CESKA FARMA
CESNEKU

1/3 HRNKU NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE EXTRA VIRGIN

1/2 HRNKU BILLA ORECHTU,
NAMOCENYCH NA 6 HODIN

“ e o

8§TAVA z PULKY VETSIHO

CITRONU

»SYROVA" SMES Z KESU
ORISKU

3/4 HRNKU BILLA KESU ORISKT,
NAMOCENYCH NA 6 HODIN

1 STROUZEK CESKA FARMA
CESNEKU

1 LZICKA CITRONOVE STAVY

»MASQVA" SMES i
Z VLASSKYCH ORECHU

2 HRNKY BILLA VLASSKYCH

ORISKU, NAMOCENYCH
NA 6 HODIN

PO 1 LZICCE SUSENE SALVEJE
(PRiP. ESTRAGONU), MAJORANKY
A TYMIANU

1 LZICKA NASEKANEHO
CERSTVEHO ROZMARYNU

2 LZICE DOBRE SOJOVE OMACKY

V8echny smési postupneé rozmixujte v mi-
xéru, zacnéte keSu smeési. Kesu orechy pro-
plachnéte, scedte, vlozte do mixéru, pridej-

te rozmackany ¢esnek, citronovou Stavu

a kratce rozmixujte na hrubsi smés. Do-
chutte soli, peprem, pripadné citronem ¢i
¢esnekem. Jako dalsi pripravte smés z vlas-
skych otfecht. Otfechy proplachnéte, scedte

a vloZte s ostatnimi ingrediencemi do mi-

xéru, dochutte. Dale je na radé Spendatové
pesto — postupujte jako v predchozich pri-
padech, ale pouzijte ingredience na pesto.

Jako posledni pripravte v mixéru raj¢atovou
omacku. Pokud je prili§ hustd, pridavejte
po 1zicich vodu, az dosédhnete pozadované
konzistence.

Cukety nakréjejte nejlépe hrubsi Skrabkou
na tenouckeé platky, platky rajéat mohou
byt silnéjsi. Na talif polozte platek cukety,
potfete rajcatovou omackou, posypte kesu
,syrem”, pokladte platky raj¢ete, navrstvéte
pesto, posypte smési z vlagskych ofechu
a timto zptisobem pokracujte az do poza-
dované vysky. Nakonec ozdobte bazalkou,
zbytkem orechovych smési a zakdpnéte
olejem.

Letni zavitky
_ s tempehem, cizrnou
a kuskusem

I NGREDIENCE

—\\/—

15 VELKYCH SALATOVYCH LISTO
(NAPR. RIMSKY SALAT),
MUZETE POUZ{T TAKE TORTILLY

200-250 G UZENEHO TEMPEHU

1 MALA SALOTKA NEBO JARNf{
CIBULKA

1/2 HRNKU NASE BIO KUSKUSU

2 HRNKY VARENE NASE BIO CIZRNY
(LZE POUZIT I CIZRNU Z KONZERVY)

2 LZICE SOJOVEHO BiLEHO JOGURTU

2 LZICKY HORCICE

3 ZRALA CESKA FARMA RAJCATA

2 LZICKY CITRONOVE §TAVY
OLIVOVY OLEJ EXTRA VIRGIN
KVALITN{ sOJOVA OMACKA
BILLA ACETO BALSAMICO
CERSTVA BAZALKA
SsUL A PEPR

8 3

% ¥

Kuskus pripravte podle ndvodu na obalu.
Rozprostrete ho na plech, nacechrejte vid-
lickou a nechte vychladnout. Poté pridejte

trochu olivového oleje, peptre, nasekanou
Cerstvou bazalku dle chuti a jedno nadrob-
no nakrajené raj¢e. Zamichejte, ochutnejte,
doladte soli a peptem a dejte stranou. Ci-
zrnu rozmackejte v misce vidli¢kou (ne na

kasi, vétsi kousky mohou zustat vcelku),



pridejte séjovy jogurt, hotcici, citronovou
Stavu, sul, pept a najemno nasekanou jarni
cibulku ¢i Salotku. Uzeny tempeh nakrajejte
na tenké platky a osmazte ho z obou stran
na trosce oleje na panvi do kfupava. Listy
salatu dobre omyjte a osuste, poté podél
plochy setiznéte jejich vystouplé tuzsi ston-
ky. Zbyla raj¢ata nakrajejte na tenké platky
a prekrojte je. Na pracovni plochu si pri-
pravte dva velké listy salatu, poté doprost-
red v opa¢ném smeéru polozte jesté jeden,
vznikne tak obdélnik. Z pravé svislé strany
vyskladejte na sebe napln v tomto potradi:
kuskus, tempeh, rajce, cizrna a Cerstvé listy
bazalky. Mlzete zakapnout balzamikovym
octem. Zavitek nijak neprepliiujte, jinak
vam neputjde zavinout. Poté zprava prehné-
te krat$i stranu listl pres ndpln, a to samé
udélejte z horni i dolni horizont&lni strany.
Nakonec dorolujte zprava doleva cely zavi-
tek. Mozna to zni trochu slozité, ale postu-
pujte jako pfi zavinovani klasické tortilly.
Zavitek v hornim a dolnim konci zpevnéte
provazkem a poté uprostred roziiznéte. Pro
lepsi manipulaci muzete jesté kazdou polo-
vinu zabalit do ubrousku ¢i peciciho papiru.

Merunkovy
_ kolac¢ s mandlovou
drobenkou

I NGREDIENCE

10 STREDNE VELKYCH CESKA
FARMA MERUNEK

1A 1/2 HRNKU BILLA POLOHRUBE
MOUKY

2/3 HRNKU BILLA MLETYCH
MANDL{

2 LZICKY PRASKU DO PECIVA
1/2 LZICKY JEDLE SODY

1 LZICKA KUKURICNEHO SKROBU
1/3 LZIGKY SOLI
1/4 LZICKY SKORICE
1/4 LZICKY MLETEHO KARDAMOMU
2/3 HRNKU CUKRU

1/3 HRNKU NASE BIO
SLUNECNICOVEHO OLEJE

1 HRNEK SOJOVEHO
C1 RYZOVEHO MLEKA
1 LZICKA JABLECNEHO OCTA
CI CITRONOVE STAVY
1A 1/2 LZICKY VANILKOVEHO
EXTRAKTU (NEBO CAST CUKRU
NAHRADTE VANILKOVYM CUKREM)

PAR KAPEK KVALITNfHO
MANDLOVEHO EXTRAKTU

MANDLOVA DROBENKA
3 LZICE BILLA HRUBE MOUKY

3 LZICE NASE BIO TRTINOVEHO
CUKRU

2 LZICE ROSTLINNEHO TUKU NEBO
KOKOSOVEHO OLEJE

3 LZIiCE BLANSIROVANYCH
PLATKU BILLA MANDL{

Troubu predehtejte na 180° C. Plech na
peceni vylozte peficim papirem ¢i vymazte
tukem a vysypte moukou. Odmeétte hrnek
rostlinného mléka, pridejte do néj ocet
a nechte chvili stat. Mezitim si pripravte
smichanim vSech ingredienci mandlovou
drobenku. Poté nakrajejte merurnky na ten-
ké mésicky. VSech deset merunek se na po-
vrch kolace nevejde, ¢tyti tedy nakrdjejte na
malé kousky a vmichejte do tésta. Ve vetsi
mise smichejte mandle, mouku, prasek do
peciva, sodu, Skrob, stl a koreni. V jiné mis-
ce smichejte mléko s cukrem, olejem, vanil-
kovym a mandlovym extraktem. Tuto smeés
lehce vmichejte do suchych ingredienci.
Pridejte na kosticky nakrajené merurnky
a vlijte do pripravené formy. Na tésto na-
vrstveéte meruriky, posypte drobenkou
a pecte asi 40-50 minut (pfed koncem
peceni udélejte test Spejli). Upeceny kolac
vyndejte z trouby, nechte asi 20 minut stat
a poté ho prendejte na pecici rost ¢i serviro-
vaci podnos, na kterém ho budete podéavat.
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JBYT VECANK.(U
TE TEDN(

Z NEJLEPSICH |
ROZHODNUTL JAKE
TSEM V ZIVOTE
UDELALA.

Bozena P. je vegankou uz témer deset
let. Na svém blogu Veganotic.cz prinasi
radu chutnych receptll pro kazdoden-

ni vareni. Jsou zdraveé, stoprocentne
veganske a vypadaji naprosto skvele!

Co autorku privedlo k zalozeni uspes-
ného blogu? ,Vareni, peceni a nakonec

i focent jidla je pro me kreativni rela-

xaci, mou hlavni motivaci k zalozeni

Veganotic blogu véak byla snaha

o to, aby se co nejvice lidi zamyslelo
nad dopadem svého spotiebitelskeho

chovani.

Spole¢née s mnoha dalsimi lidmi po
celém svete se snazim ukazat, ze ke
zdravému, lahodnému a uzasne vypa-
dajicimu jidlu neni zapotrebi maso ani
vejce ¢l mléko. Svou vedomou volbou
rostlinnych potravin mohu prispét
k ochrane zvirat i zivotniho prostte-
di. Je skvelé, ze dnes je 1 ve vetsine
béznych supermarketti mozné sehnat
siroké spektrum rostlinnych vyrobk,
ktere jsou nejen ekologicky Setrnejsi,
ale casto i zdravejsi variantou. Co
takhle pri pristim nékupu sahnout
prave po nich? Budete prekvapeni, jak
snadneé je zit a nechat zit.
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Protoze se vlastni svatebni dort konzumuje vétsinou jednou
za zivot, nesmi se jeho priprava podcenit. Svatebni dort je

nejen ozdobou velké zivotni udalosti a zkouskou
cukrarskych dovednosti, ale predevsim oslavou lasky.
Tu spravnou romantickou atmosféru podtrhne pastelova

barva krému a zivé kveéty.

I NGREDIENCE

PISKOTOVY KORPUS DO

Donrovﬁ FORMY
O PRUMERU 20CM:

6 BILLA VAJEC, ZLOUTKY A BILKY

ZVLAST

200G BILLA POLOHRUBE MOUKY,

PROSATE

100G BILLA MANDLf, OLOUPANYCH

A ROZDRCENYCH

300G MOUCKOVEHO CUKRU

1 VANILKOVY CUKR

1 ROVNA LZICKA KYPRICIHO PRASKU

BILLA MASLO A ROZDRCENE

PISKOTY NA VYMAZANf FORMY

VANILKOVY KREM
4 BILLA VEJCE
200G KRUPICOVEHO CUKRU
250G BILLA MASLA, ZMEKLEHO
1 VANILKOVY LUSK

JAHODOVY KREM

250G CESKA FARMA JAHOD
200 ML BILLA MLEKA

2 LZIiCE BILLA POLOHRUBE MOUKY

4 ZLOUTKY Z BILLA VAJEC

215G BILLA SMETANY KE SLEHANf{

1 ZTUZOVAC SLEHACKY

CUKRARSKE BARVIVO VE
3 RUZNYCH PASTELOVYCH
ODSTINECH, POUZIJTE PODLE

NAVODU
20lG)
* ¥ *

Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Wérndl
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I VSechny suroviny nechte odstat v pokojove teplote. Pokud

budete pouzivat formu o jiném primeéru nez 20 cm,
musite mnozstvi ingredienci prizpusobit.
* %k
II V hluboké mise vyslehejte pomoci ru¢niho slehace
zloutky s cukrem do nadychané pény.
* K ¥

III Postupné zapracujte mouku promichanou s kypricim
o praskem a rozdrcené mandle.

* % %

IV Zbilka uslehejte tuhy snih a opatrné ho vettete
o do zakladu tésta.

* % *

V Tésto prelijte do kulaté formy vymazané maslem,
vysypané rozdrcenymi piskoty a vylozené
pecicim papirem.

* K ¥

‘ﬂ Pecte 45 minut pri teploté 1756 °C. Pred koncem peceni
propichnéte tésto spejli - pokud je sucha, korpus je
dostatec¢née propeceny.

* K Sk

VII Nechte vychladnout a vnitfni obvod formy obkruzte
tenkym nozem. Uvolnéte korpus z formy a prendejte
ho na ¢istou pracovni plochu.

* K ¥

[[ Sirokym plochym nozem korpus dvakrat podélné
rozriznéte a jednotlivé dily spojte jahodovou naplni
(viz ramecek) a sestavte.

* ok Sk

IX vanilkovy krém (viz ramecek) rozdélte na tri dily a kazdy zvlast

> Ay

B oy, o

TO NEJLEPS{ NA DORTECH

Vanilkovy krém: Do cisté,
odmasténé ohnivzdorneé misy
vyklepnéte vejce a za stalého

pridavani cukru sleheijte asi tri
minuty. Misu pak premistéte
nad hrnec s vrouci vodou
a slehejte dalsi tri minuty do
zhoustnuti. Odstavte a nechte
vychladnout. Zvlast vyslehejte
maslo s dreni vyskrabnutou
z vanilkoveého cukru a promi-
chejte s vajecnym zakladem.

Jahodovy krém: Ml€ko nalijte
do hrnku a vmichejte do nej
cukr a mouku. Potom do smeési
zasleheijte tri zloutky. Vlozte
do vodni lazne a slehejte do
zhoustnuti krému. Nechte vy-
chladnout. Vyslehejte smetanu
se ztuzovacem a zamichejte ji
do studeného krému spole¢ne
s rozmackanymi jahodami.
Nas tip: Dort muzete vys$per-
kovat jedlymi kvety, jako jsou
platky ruze, lichoresnice,
hermanek, sedmikrasky, jablo-
nove nebo tresnove
kvety, levandule, mésicek ¢i
pampeliska.

TS

A

natonujte barvivy. Dukladne promicheijte. Pripravte si tri zdobic¢ky na
dort. Kazdou z nich naplnte krémem a po obvodu dortu tvarujte pusinky.

Az do konzumace nechte dort v chladu.



POD STANEM

Ranni rosa Vv trave a modre nebe nad hlavou. prave kvali
vytou'Zen’e’mu pocitu gvobhody vyrazime do pm“ody

<

a pi’“ipra\m]eme jidla na serstvem yzduchu. =%

vareni pod sirakem Varl usnadni Klobasky.
pared{y ¢l Speké\éky od Vocilky.
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Pita chléb
s grilovanou
klobasou

Hot dog s klobasou
a broskvovou
salsou
A

I NGREDIENCE

—\/—

4 VOCILKA GRILOVACI
KLOBASY

4 BfLE NEBO CELOZRNNE
BAGETKY

BROSKVOVA SALSA

POD STANEM

Hb

Débelsky
kotlik

4 BROSKVE
I NGREDTIENCE 4éESKAFARMARA]éATA I NGREDTIENCE
4 LZICKY PLNOTUCNE HORCICE
4 CHILLI PAPRICKY
2 LZICE BILLA ACETO
4 PITA CHLEBY BALSAMICO 2 VOCILKA $PEKACGKY
2 LZICE NASE BIO JAVOROVEHO
! . SIRUPU ;
2 CESKA FARMA RAJCATA, 2 LZiCE PIVA 100 G VOCILKA MLETEHO HOVEZIHO
NAKRAJENA NA KOLECKA . MASA
SUL A PEPR
= A A A B @ 6 BRAMBOR, OLOUPANYCH _
B ﬁiR‘K’Si'g“éﬁfULE' NAKRAJENA A NAKRAJENYCH NA KOSTICKY
* K
PLATKY CITRONU 2 CESKA FARMA CUKETY
K SERVIROVANI Bagety nariznéte a nahtejte na rostu.
Klobasy opecte dozlatova. Rajc¢ata i broskve 4 STROUZKY CESNEKU,

natiznéte do kiizku a ponotte na minutu do NAKRAJENEHO NA PLATKY

vrouci vody nebo je poloZte na rozpaleny

2 STROUZKY CESNEKU,NASEKANE rost. Pak prudce zchladte ve studené vodé.

, o R . 1 LZICKA DRCENEHO KMINU
Ostrym nozikem broskve i raj¢ata oloupejte

HRST NASEKANE PAZITKY a nakréjejte na kOStiékY. V kotliku proml'-

a 9

1 KOSTKA NASE BIO KURECIHO

chejte vSechny ingredience na salsu BUJONU

a privedte k varu. Michejte a varte do
zhoustnuti, asi 15 minut. Do nahtaté

LZICE NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE EXTRA VIRGIN

bagety vlozte opecenou klobdasu a ochutte 4

salsou.

Klobasy ogrilujte na rostu ze vsech stran. Na

CERSTVA PETRZELKA
K PODAVANT{

a9

Ve vétSim kotliku rozpalte olej, pridejte cibuli

rost je vkladejte az v okamziku, kdy drevéné
uhli nebo drevo nehori plamenem, ale dohori-
va. Kratce vlozte na rost i pita chleby a nechte
je rozehtat. Pita chleby rozkrojte na polovinu,

kapsu naplrite klobasou, zeleninou a smetano-
vou omaéckou, kterou pripravite vyslehanim
vSech ingredienci. Servirujte s platky citronu. nakrajenou na osminky, cukety a rajcata

nakrajend na kolecka, Spekacky, klobasu

a mleté maso. Zprudka opékejte a maso
pritom rozmeélnujte vateckou, aby se opeklo
ze vSech stran. Pridejte brambory, ¢esnek, pa-
pricky, fazole, veskeré koreni a dochucovadla.
Zalijte litrem vody a ptrivedte k varu. Vaite
30 minut a obcas zamichejte. Jednotlivé
porce podéavejte posypané petrzelkou.
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Kvalitni doméci potraviny, které jiz nyni tvori v BILLE vétsinu
sortimentu, dostavaji v letoSnim roce novou prilezitost. Spolec¢-
nost BILLA je totiz prikopnikem unikatniho projektu na pod-
poru mistnich vyrobct, jimz nabizi moznost prezentovat své
produkty ve specidlnim regiondlnim koutku primo ve svych
prodejnach. V regionalnim regalu ma nakupujici na vybér

z pestrého suchého sortimentu, jako jsou mosty, ovocné stavy,
sirupy, lihoviny, ¢okolddy, med nebo dZemy. Ostatni regionalni
vyrobky a Cerstvé potraviny jsou umistény v rdamci bézného
sortimentu. Vyrobky od lokalnich pekara jsou umistény ve
specialné oznacenych kosich, ostatni vyrobky jako mlécné pro-
dukty, maso, uzeniny a napoje budou lédkat zakazniky k nakupu
pomoci stylového stopperu. Nakupujici vzdy spolehlivé pozna,

ze si vybira produkt z vlastniho regionu.

S UCTOU K DOMOVU

Ochutnat potraviny tuzemskych producen-
th a krajové speciality postupnée dostanou
zékaznici ve vSech regionech. Moznost
podporit produkty z vlastniho kraje dostali
nejdrive Jihocesi. V jedendcti jihoCeskych
prodejnach BILLA ¢eka na zadkazniky
bohaty sortiment — vice nez 260 vyrobka
od dvaceti dodavatell. V soucasné dobé se
tési ze Siroké nabidky lokalniho zbozi také
zékaznici ve Stredoceském kraji (pres

300 vyrobkt od ptiblizné 30 mistnich
vyrobcill) a regiondlni potraviny v prubéhu

prazdnin najdou své pevné misto v Ustec-
kém kraji. Do konce roku 2016 pak pokryji
prodejny s regiondlnim sortimentem celou
republiku. Akce vyvrcholi za rok v praz-
skych prodejnach BILLA, kde zédkazniky
¢eka vybér toho nejlepsiho regionalniho
zbozi z celé republiky.

Billa tak déla dalsi dalezity krok ve své
dlouholeté snaze podporovat domaci zemée-
délstvi: Jiz nyni tvori ceské potraviny 70 %
naseho sortimentu. Radi bychom tento

Ittt

NGy * =

BILLA VYCHAZI VSTRIC
ROSTOUCIMU ZAJMU
ZAKAZNIKU O LOKALNI
PRODUKTY

podil navysili na celych 75 %. Rozs$ireni na-
bidky o lokalni produkty je dalsim logickym
krokem v nasi dlouhodobé snaze o podporu
Ceské ekonomiky i snizeni dopadu slozitych
dodavatelskych procesu na zivotni prostre-
di,” priblizuje projekt regionalnich potravin
v BILLE jeji generdlni reditel Jaroslaw
Szczypka.

Vice podrobnosti o Zivoté regionélnich vy-
robcu a jejich pristupu k podnikdni najdete
v pristim vydani naseho ¢asopisu GUSTO.

Y BILLA|




www.bupi.cz

Dotek prirody
pro vase miminko

< Prirodni OCinné latky

< Bez mydla, barviv a alkoholu
<> Bez parafind

< Parfém bez alergenu

BABY
: Mydlo na Skvrny
S g @ na pranie

it s whvereey @ v

Kvalitni slovenska znacka s 20ti letou tradici.

Jemnost
pro vase ruce =

VOUX

www.palmagroup.eu
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LETNI VYZBROJ
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NA OPALOVANI
5 beta karotenem

.

N

MLEKO
NA OPALOVA

S
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DETSKE MLEK!
NA OPALOV;

% .
R
.

MLEKO
PO OPALOVANI

CroTeTe

D-Panthenolem, Astrid, 200 ml,

ani s

beta-karotenem, ,rodinné baleni", Astrid, OF 15, 400 ml,

ani s
ko po opalov

é
, OF 15, 200ml, 8. Vy

, Astrid, OF 25, 200ml, 6. Ml

, OF 20, 200 ml, 4. Mléko na opalov

anil

lu, Astr

anl v aeroso

1. Sprchovy gel Aroma Sensations Feel Glamorous, Palmelive, 250 ml, 2. Sprchovy Gel Energise, Radox, 250 m],
5. Détské mléko na opalov

3. Mléko na opalov,

1, Dove, 500ml,

hovy ge

zivujici sprc

i, Astri
9. Sprchovy gel Dark Temptation pro muze, Axe, 250ml, 10. Pletovy krém na opalov

anit

7. Sun Spray, emulze na opalov.

, Astrid, OF 30, 75 ml

ani

Fotografie: moodley brand identity; Peter Mayr



ZAZIJTE TEN ROZDIL!

LESK & OCHRANA

ISiTil GIMY.GIGYA

PESiTIDI'G B it OS\/EZOVAG

WWW.FINISHINFO.CZ
TABLETY A GEL
</ Funkce predmaceni '
QAEG ® BOSCH H Electrolux  Odstranéni neci

M Hotpoint e - beko
P ® Canoy b v/ Ochrana sklenic
ZINUSSI HOOVER (i) INDesIT  SIEMENS v Nakaiely



BUDWEISER BUDVAR
JE JEDINA CESKA PIVNI ZNACKA,
(TERA 120 LET NESESLA

L CESTY.

Budweiser Budvar
B:CLASSIC

0,5 + zaloha

drive 11,90

11=19,80 K¢

i

B:STORY

1895'- 2015

Cena platiod 1.6.-30.6.2015



Novinka pro vsechny
milovniky chutovych
variaci!

INZERCE

8 ks Olomouckych tvardzkd, 150 g hladké mouky, 1 dl mléka, 1 vejce, sil, olej,
bortvkovy dzem, slehacka, kompotované nebo cerstvé ovoce

Z mouky, mléka, vejce a soli uslehdme husté tésticko. Do livane¢niku
nalijeme trosku oleje, nabérackou trochu tésta, vlozime tvarlizek a opét
zalijeme téstem. Pomalu smazime az zezldtnou. Hotové livanecky zdobime

OlomOUCRé bortivkovym dzemem, Sleha¢kou a ovocem dle vlastni chuti.
tvaruzky

Olomoucké tvarlzky jsou jediny plvodni Cesky syr. Mezi syry
vynikaji diky svym nutri¢nim hodnotdm - obsah tuku jen do
1 %, pfitom jsou zdrojem plnohodnotnych bilkovin a vapniku.
Maji jemné pikantni chut, charakteristickou a nezaménitelnou
vlni.

Olomoucké tvarlzky jsou nejen zdravé, ale nabizeji nepreber-
né moznosti kulinaiskych experimentd, které dozajista obohati
kazdy jidelnicek. Vyzkousejte netradi¢ni propojeni chuti zraji-
ciho syru s ¢erstvym zahradnim ovocem a slehackou.

www.tvaruzky.cz
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INZERCE

Soutéz o
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S bonbony g
té bavi svet!
Vyhraj pobyt na chaté

se zasobou bonboénu na cely tyden!

REGISTRACE LOSUJEME | o e oy
<. = 5= ;@%ﬁ
O]

y Slavia

o I

Mentolky m Kup 3 jakékoliv vyrobky ~ posli SMS na é&islo 900 11 03 VYHRAJ pobyt na chaté . :
= JOJO, BON PARI, nebo se zaregistruj na a vyber si tu, ktera e e i
té bude nejvic bavit 1.6.-12.7. 2015

KLOKANKY] Aﬂdskg SFINX a ANTICOL www.vyhrajchatu.cz



Jen pan tunak
se muze stat

tunakem Calvo

Chut Stfedomoii.
Chut Borges.

Olivovy olej je klicova
ingredience stredomorské
diety. Borges ma na vyber
olivovy olej Spickové kvality
na kazdy z jejich zdravych

a chutnych receptd.

f Inspirace i soutéze na
www.facebook.com/CalvoCR

Plnéna mjfod’a

Téﬂoviny

4%&%0& DUO CAP® s tuinakem

DRESSING

')

INZERCE

N~ \
Bonduelle

Fazole v Iahodnych omackach nesmi chybét na zadné
grilovaci party. Vyborné jsou ale i s volskym okem
k pozdni snidani nebo zapecené v brambore se syrem!

®on appetit'! www.bonduelle.cz




e .

An mAK(E

ve Va | BILLE!

Etikety na zavarovau sklenice

za nakup (® ielirovaciho
cukru Dr.Oetker.

A y
{ Y

-ux..s' 1.
| l \\ahqao Vg dzer

J Vyborny domaci diem uvarite
jiz za 6 minut.

J Sami si zvolite mnoistvi ovoce
a cukru ve Vasi zavareniné.

J Lelirovaci latky, pektiny,
v pripravcich Dr.Oetker jsou
ziskavané pouze z citrusi a jablek.

v Napadité recepty najdete
na www.zavarovani.cz.
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Kojeneckd mléka Hami
pro zdravi a spokojenost
vaseho miminka _2 5 0/
v prunich 1000 dnech O
jeho Zivota™ na produkty’

@P Spokojené brisko diky prebiotikim GOS/FOS
@P Vapnik a vitamin D pro normdLni rust kosti
Q® Oblibend mlécna chut

DOPORUCUJE

S Hami od vonauvého mli¢ka az po pestré prikrmy

*Nezviahuje se na pocatecni mléka. Kojeni je nejpfirozenéjsim zpUsobem vyzivy kojency. Kojenecka vyziva by méla byt pouzivana na doporuceni lékafe. ZpUsob pouzifi a dalsi info na obalech a na webovych strankach.
Potravina pro zviastni vyzivu - dietni potravina pro zvlastni lekarské Gcely. 04/2015. BF451865.

INZERCE

Historie Galbani saha az do roku 1882.
I proto je Galbani na italském trhu
jednickou a mnozstvi spotrebitela je
dikazem jeji vyjimecné kvality. Je to
zejména tim, Ze dlouholeta tradice vyroby
a receptury je zachovavana po generace
a lidé zastit'ujici vyrobu Galbani vyrobku
jsou opravdovymi odborniky.

[i facebook.com/GalbaniCZ
www.galbani.cz




' 3 balent Luginy 1008 |

1 vejc |
140-150 coko\’adovych susenek \

y 50¢g mékkeho masia \
| 2 \zice krysta lového cukru \
| 1 vanilkovy cukr |

“ 150 g malin “
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INZERCE 100 g




RocHr MAZET

———

Skuteéng lixus Je vy’éé’z mezt /ro/w Wazet a Roche Mazet

[{OCHE MAZET
Lante
w-r!h et
CHARDONNAY
PAYS D'OC

| RocHE MAZET
CHARDONNAY
PAY

,;: x

INZERCE

RCS B 482 283 694 - AVRIL 2015

KUP MONSTER ENERGY, USCHOVEJ UCTENKL}L
ZAREGISTRUJ SE NA WEBU, VYPLN FORMULAR

y 7
moLo6r



Zalozenu

OHEN MILUJE
Bil{j Bavor

s klobaskou ?
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R ZAZIJTE SAMETOVE POHODLI
O-l-ex A MAXIMALNi OCHRANU,
KTEROU NABIZEJ{ TAMPONY

jsemstylova.cz A VLOZKY KOTEX

NEJLEPSI PRO VAS
A VASE TELO

pijsrozumem-cz



Bramborové krokety 41
Burger s plnénym zampionem 35
Calzone, tasticky plnéné mozzarellou a prosciuttem 13
Débelsky kotlik 55
Farfalle s chrestem, hrdskem a pancettou 19
Grilovany losos na rozmarynové vétvicce 35
Hot dog s klobasou a broskvovou salsou 55
Hovézi tagliata s grilovanymi rajcaty 356
Churros 39
Jahodovy ledovy ¢aj s matou 43
Kozi syr s malinovym prelivem na salatovém ltzku 19

Krevety v cesnekové omaéacce 41

REJSTRIK RECEPTU

Letni zavitky s tempehem, cizrnou a kuskusem 46

Merunkovy kola¢ s mandlovou drobenkou 47

Mozzarella marinovand v olivovém oleji, bylinkach a ¢esneku 13

Olivy plnéné mandlemi 41
Paella s kuretem a krevetami 41
Pita chléb s grilovanou klob&sou 55
Raw cuketovo-raj¢atové lasagne s orechy 46
Romanticky svatebni dort 48
Smazené platky cuket a lilkt 41
Sarlatova vageti 5
Teply nudlovy salat s jarni zeleninou
a veprovymi nudlickami 19

Kureci prsicka nadivand mozzarellou a pestem 13

( opatd
SKLIZEN

Pristi ¢islo ¢asopisu
Gusto vychazi

2:9. 2015

INZERCE

ED]
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ENERCGY DRINK

Revitalizw (o ilo amysl.
Revitalizu e telo a mysel

5 1 . ’ - . = - 4
LIMETKA BORUVKA  TROPICKE OVOCE

RED BULL. NYNi VE 4 PRICHUTiCH. =a®e

BRUSINKA
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DENNE PRVOTRIDNI KVALITA
CERSTVYCH MORSKYCH
RYB & SPECIALIT.

Vidy Cerstvé, vady chutng,

Gril set Cesnek Gril set Marengo

3 "'__



BILLA

usto

¥
1.0 2016 do 20 o E101EG

(UL — -~ IV

875903447 706451 e kv. 447706505
ﬁ o
)

S

:
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[ ] [ ] : [} V4
Lindt Pralines _ . Aurvin vina
Classic, 12b g E 0,761, razné druhy
Akeni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku. E Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

om gy, O
I I

875903447 706482 06499

Twister
green, orange, 80 ml

Dynovy olej

Vasco da Gama, 260 ml

Akeni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku. Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

su i 350,

875903447 706475

875903447 7064638

Vincentka
071

Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku. E Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

Finish tablety
do mycky, Classic, 110 ks




bézna cena I 6 ; l
99,90 K¢

11=93,20 K¢

Aurvin vina
0,751, rtizné druhy

Platnost kupoénu je od 1. 6. 2015 do 30. 8. 2015
a je platny pouze v prodejnach Billa.

M Bonus fub
bézna cena l 12 l
od 16,90
100 ml = 16,13
Twister

green, orange, 80 ml

Platnost kupoénu je od 1. 6. 2015 do 30. 8. 2015
a je platny pouze v prodejnach Billa.

M Bonus fub

& 1497

179,90 K¢
100g=119,92 K¢

- Lindt Pralines
Classic,12b g

Platnost kupoénu je od 1. 8. 20156 do 30. 6. 20156
a je platny pouze v prodejnach Billa.

M Bonus cfub
bézna cena I 99 I
169,90 K¢
100 ml=39,96

Dynovy olej
Vasco da Gama, 250 ml

Platnost kupoénu je od 1. 8. 20156 do 30. 6. 20156
a je platny pouze v prodejnach Billa.

M Bonus cfub

bézna cena IM ; I

499,00 K¢

Finish tablety
do mycky, Classic, 110 ks

Platnost kupoénu je od 1. 6. 2015 do 30. 8. 2015
a je platny pouze v prodejnach Billa.

M Borus fub
bézna cena I 1 ; I
29,90 Ké
11=28,43
i
VincenTA
=y Vinece ntg 7a1

Platnost kupdnu je od 1. 6. 2015 do 30. 6. 20156
a je platny pouze v prodejnach Billa.





